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Versuche zur Wirksamkeit haltbar gemachten Köders 
in der Langleinenfischerei 
Erfolg ln der Langleinenfischerei hängt neben der Verwendung fängigen 
Geschirrs und der Kenntnis geeigneter Fangplätze zu einem großen Teil 
auch von der Verwendung des richtigen Köders ab. Leider ist der nicht 
immer in ausreichender Menge frisch zu bekommen. Die Fischer sind darum 
schon seit langem dazu übergegangen, bei zeitweiliger Überversorgung mit 
Köder die nicht benötigten Mengen in irgendeiner Form haltbar zu machen. 
Lange Zeit war Salzen die einzige Methode dafür und ist es auch heute 
noch in vielen warmen Ländern. In den gemäßigten Breiten wurde seit Ein-
führung der Gefriertechnik jedoch dazu übergegangen, den Köder tiefzu-
frieren. Langleinenschiffe in Kanada und Norwegen, die ihren Fang auf 
Eis nach Hause bringen, haben darum eigens für den Köder kleine Tief-
kühl kammern, in denen sie den Bedarf für eine Reise mitführen können. 
Jede Form der Köder-Konservierunq wird jedoch allgemein als fangmindernd 
angesehen. Bereits EHRENBAUM schreibt (J896), daß "die Verwendung von 
frischem Köder in der Regel den besten Erfolg verspricht". Wie stark 
wird aber die Fängigkeit durch haltbar gemachten Köder reduziert? Gibt 
es Unterschiede in Abhängigkeit von der Art des Konservierungsverfah-
rens? Wie ist in diesem Zusammenhang die Tatsache zu sehen, daß die 
wenigsten Leinenfischer in der Lage sind, sich ihren Tagesbedarf an 
11 frischem" Köder zu fangen, sondern ihn sich morgens von einem Herings-
kutter oder vom Fischmarkt holen? 
Die Beantwortung dieser Fragen dürfte für die Kostenkalkulation eines 
Leinenfischers nicht uninteressant sein. Das Institut für Fangtechnik 
hat deshalb eine Untersuchungsreihe begonnen, die zur Klärung der an-
stehenden Probleme beitragen soll. Erste Versuche fanden Ende November 
1984 in einem Fischereibetrieb in Schönberg/Holstein statt. 
Diese Experimente beschränkten sich aus Zeitmangel auf einen Vergleich 
von Leinen, die z.T. mit kühl gehaltenem und z.T. mit tiefgefrorenem 
Hering beködert waren. Um Einflüsse durch die Fischverteilung möglichst 
auszuschließen,wurden zwei Leinen jeweils mit einer Köderart bestückt 
und nahe beieinander in etwa gleicher Wassertiefe ausgelegt. Die Stell-
zeit betrug jeweils etwa 24 Stunden, sodaß immer eine Morgen- und 
Abenddämmerung er faßt wurde, in denen Dorsche als besonders freßaktiv 
gelten. Die als Köder verwendeten Heringe waren jeweils am Vortag vom 
Fischmarkt oder aus Eigenfängen beschafft worden. Sie wurden dann zur 
einen Hälfte auf Eis bei 4 - 6 0 C, zur anderen Hälfte tiefgekühlt bei 
-18 0 C bis zum anderen Morgen unzerteilt aufbewahrt. Kurz vor dem Aus-
setzen wurden Sl8 dann mit einer Köderschneidemaschine in Stücke zer-
schnitten und auf die Haken gesteckt. 
Die Fänge der Langleinen waren mit durchschnittlich 9,2 kg Dorsch pro 
100 Haken keineswegs als zufriedenstellend zu bezeichnen. Das lag jedoch 
nicht daran, daß zuwenig Fisch verfügbar gewesen wäre; gleichzeitig mit 
Stellnetzen durchgeführte Fänge brachten gute Erträge kleinerer Fische 
mit einem Maximum bei 44 cm Totallänge, während die Durchschnittslänge 
der Langleinenfische deutlich höher lag (ca. 50 cm). Es scheint so zu 
sein, daß Heringsköder zu dieser Jahreszeit vor allem für größere 
Dorsche interessant ist, die jedoch erst gegen Anfang Januar in 
größerer Menge in die küstennahen Gebiete einwandern. 
Immerhin ergaben die Vergleichsversuche bereits erste, durchaus über-
raschende Ergebnisse. Wider Erwarten fingen die Angeln mit dem tiefge-
kühlten Köder in sechs von sieben Fällen mehr Fische pro 100 Haken als 
die Vergleichsleinen mit dem auf Eis gehaltenen "frischen" Hering. 
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Wegen der großen Streuung der Fänge, die mit der unregelmäßigen Vertei-
lung der Fische im Fanggebiet zusammenhängen mag, reichen die Zahlen nicht 
aus, um diesen Befund auch statistisch abzusichern. Besser fundierte 
Ergebnisse werden von weiteren Untersuchungen erhofft, die für die 
nächste Zukunft geplant sind. Besonders interessieren wird hierbei der 
Aspekt, ob und wie sich die das Beißverhalten anregenden Eigenschaften 
des Köders bei längerer Tiefkühllagerung verändern. 
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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Der europäische Wels - ein Speise fisch aus der Aquakultur 
Der europäische Wels (Silurus glanis) ist ein interessantes Objekt für 
die Aquakultur, besonders in Warmwasseranlagen. Seine Haut ist schuppen-
los und sein Fleisch frei von Zwischenmuskelgräten. 
In einer Kreislaufanlage der Außenstelle Ahrensburg des Instituts für 
Küsten- und Binnenfischerei wurde ein Versuch zur Aufzucht von Welsen 
in Becken verschiedener Formgebung, u.a. in Silos, durchgeführt. 
(Näheres siehe (1)). Insgesamt 164 Welse von 755 g durchschnittlichem 
Stückgewicht wurden bis auf ein Durchschnittsgewicht von1828g aufgezogen, 
wobei die Einzelgewichte stark variierten. Die Fütterung erfolgte aus-
schließlich mit einem industriell hergestellten Forellentrockenfutter, 
das nach Herstellerangabe folgende Inhaltsstoffe aufwies: 
Rohportein 47,0 , . . , 
Rohfett 10,0 w m 
Rohasche 10,0 w m 
Rohfaser 3 , 5 w m 
Lysin 3,0 w ., . 
Die Fütterung erfolgte 5 mal täglich, wobei die Tagesration mit zuneh-
mender Fischgröße von 2 % über 1,5 % bis auf 1 % des Körpergewichtes 
reduziert wurde. 
Die Aufzucht erfolgte bei einer Wasser temperatur von ca. 25° C. 
Nach Beendigung des Versuches wurden eine Anzahl Welse verschiedenen 
Körpergewichtes zur Untersuchung der Schlacht- und Filetausbeuten sowie 
zur chemischen Analyse und zur sensorischen Prüfung verwendet. 
Schlacht- und Filetausbeuten 
Die Schlachtausbeuten variieren trotz stark differierender Stückgewichte 
nur wenig und lagen bei durchschnittlich 91 % ( s. auch (2)). 
Von größerer Bedeutung ist bei Speisefischen der eßbare Anteil: 
Bei Handfiletierung der Welse wurden Ausbeuten für Standardfilets ohne 
Haut von 38 % (bezogen auf Schlachtgewicht) ermittelt, das entsprach 
einem durchschnittlichen Gewicht von 961 g. Ein Wegschneiden des Bauch-
lappens verringerte das Filetgewicht um rund 18 %. 
Der gesamte eßbare Anteil wurde an gedünsteten Welsen durch Ablösen des 
Fleisches von Haut und Gräten bestimmt, wobei auch die Muskelpartien im 
Kiemenbereich berücksicht wurden. 
